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Fruchtgummizusammensetzung 



Beschrelbung 

Die Erfindung betriffl eine Fruchtgummizusammensetzung mit mindestens einem SQ&ungs- 
mittel, mindestens einem Geller- und/oder Verdickungsmittel. mindestens einem Saue- 
rungsmittei, mindestens einem Farbstoff. mindestens einem AromastofF und als Oberfla- 
chenbeliandlungsmittei mindestens einem Trenn- und GlSnzmittel oder Bezuclcerungsmittei 
gem&R dem Oberbegriff des Patentanspruciies 1 . Des Weiteren betrifft die Erfindung ein 
Verfaliren zur Hersteilung einer derartigen Fruchtgummizusammensetzung und deren 
Anwendung. 

10 Fruchtgummizusammensetzungen sind den Konsumenten von NahrungsergSnzungsmittein 

•ailgemein bekannt, wie beisplelsweise in Form des Produlctes GummibSrchen. Derartige 
Fruchtgummizusammensetzungen bestehen -wie es beisplelsweise in der EP 106 98 56 A1 
gezeigt wird- Qblichenveise ais wohischmeclcende, firuchtige Sul^ware aus Giuicosesirup. 
^ Zuclcer. Geiatine, Sauerungsmittei, sowie Farb- und Aromastoffen. Aufgrund der Glulcosesi- 
15 rup- und Zuckerantelie weisen herkdmmiiche Fruchtgummizusammensetzungen hohe Kaio- 
fiehzahien und einen geringen sonstigen NahnA^ert auf, die dazu fQhren konnen, dass insbe- 
sondere Sportier und schlankheitebewusste Personen einen zumindest hbhen Konsum von 
Fruchtgummizusammensetzungen vemrielden. 

2 0 Des Weiteren werderi in der WO 02/00033 A1 SQBwarenprodukte beschrleben, die Wiikstof- 
fe In einem oder In einer Vielzahi von Tragerkorpern beinhalten, um das Beimlschen der 
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Wirksitoffe zii erieichtem. Dies kann beispielswelse durch das Einschliefien der WirkstofFe In 
den TrSgerk3rpem in fiOssiger Forni reaiisiert werden. Zudem konnen derartige TragerkSrper 
fQr die konsumierenden Personen siciitbar ausgestaitet sein und mit einer spezlellen Form- 
gestaltung, wie beispielswelse die eines WQrfels, versehen werden. Als einer der Wirlcstoffe 
5 wird Camitin aufjgezahit 

Derartige kapselShnlichen Anordnungen von Wirkstoffen innerlialb von SQdwaren zieien in 
erster Linie auf die Ssthetisdie Wirkung gegenOiser den konsumierenden Personen und auf 
Vorteiie bei der Beimisdiung ab. Weitere Hinweise zu der Zusammensetzung des Camitins 
1 0 sind der WO 02/00033 A1 nicht zu entneiimen. 

^1^^ Demzufolge liegt der vorliegenden Erfindung die Aufigabe zoigrunde, eine Fruch^ummizu- 
sanimensetzung zur VerfQgung zu stellen, deren Verzehr fUr die jeweilige konsumierende 
Person, insbesondere Sportier, sdiiankheitsr und energief5rdemd ist Des welteren 1st es 
15 Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren zur Hersteliung einer derartigen Fruditgummizusam- 
mensetzung und deren Anwendung zur VerfQgung zu stellen. 

Diese Aufgabe wird produktseitig durch die Merkmaie des Patentanspruches 1, verfiahrens- 
seitlg durcii die Merkmaie des Patentanspmches 13 und anwendungsseitig durcii die Merk- 
20 male des Patentanspruches 17 gel5st 

Ein wesentiicher Punkt der Erfindung liegt darin, dass bei einer Fruchfgummizusammenset- 
^^^^zung mit mindestens einem SaHungsmittel. mindestehs einem Geller- und/oder Ver-: 
^j^Plickungsmittei, mindestens einem Sauerungsmlttel, mindestens einem Farbstoff, mindestens 
-25 einem Aromastoff und als Oberfl§chenbehandlungsmittel mindestens einem Trenn- und 
Glanzmittel oder Bezuckerungsmittel zusatzlich l_-Carnitin und/oder mindestens ein 
L-Camitin-Salz und/oder mindestens eine L-Camitin-Salzmischung und/oder mindestens ein 
L-Camitin-i<omplex und/oder mindestens ein L-Camltin-Komplexsalz und/oder mindestens 
eine Stoffitiischung, die L-Carnitin beinhaltet, und/oder mindestens ein L-Camitln-Fumarat 
30 sowie dessen Seize, Kompiexe und Kompiexsaize enthalten ist Bei Venwendung von L- 
Carnitin liegt es in zumindest zeitweise vorliegender kristalliner Fomi mit der Formel 
C7H15NO3 Oder Ci8H36N20i2 vor. Durch die Zumischung von L-Carnitin und/oder dessen Sal- 
ze, Kompiexe, Salzmischungen, Fumarate sowie L-Camitin ehthaltende Stoffmischungen mit 
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derBrtigen Formein wird errelcht, dass die FmchtgummizusammensetzOing, die beispielswei- 
se in Form von Gummibaren vorllegt die Effelcte der Fettverbrennung und Energiefreiset- 
zung bei Iconsumierenden Personen maOgebiich mitbeeinflusst und unterstutzt. Aufjgrund 
dieser EfFelcte wird der Verzehr von Fruchfgummis insbesondere fur Sportier vor, wShrend 
5 und nach dem training, aber aucli fOr schianlcheitebewul&te Mensdien sehr attralctiv. Denn 
der Verzehr der erfindungsgemi&en Fruditgummizusammensetzung fOhrt insbesondere bei 
einem Verzehr in groften Mengen zu einem erhohten Fettstoffwechsel, der >A/iederum insbe- 
sondere in Verbindung mit ausreichender Bewegung des menschilchen Korpers eine erhohte 
Fettverbrennung innerhalb des menschlichen Korpers zur Foige hat. Auch wird eine das 
10 Herz und die Musicein unterstQtzende Energiegewinnung, eine Leistungssteigerung, eine 

• Stressreaictionsmiiderung und eine Erhoiung des menschlichen K5rpers bei physischen An- 
strengungen gefdrdert. Zudem eignet sich die Fruchtgummizusammensetzung ais Ergan- 
zungsnahrungsmittei bei durchzufQhrenden Diaten. 

15 Vortellhaft Icann aufgrund der erfindungsgemS&en Kombination yoix Fruch^ummi mit 

L-Camitin und/oder dessen Seize, Komplexe, Komplexsaize, Saizmischungen, Fumarate 
sowie L-Camitin enthaltende Stoffmlschungen eine dosierte und Qber den Tag verteilte Auf- 
nahme von L-Camitin durch den Konsumenten pralctiziert werden. Fruchtgummi ist zudem 
fQr aiie Altersidassen ansprechend. Insbesondere konnen durch die Kombination von 
20 Fruchtgummi mit Saizeh, Komplexen, l^mplexsaizen, Saizmischungen und/oder Fumarate 
des L-Camitins wohlschmedcende Fruch^ummizusammerlsetzungen mit verschledensten 
zusatzlichen EfTelcten erhaiten werden. Beispieisweise liegt bei einer IHinzumischung von 
L-Camitin Magnesiumcttrat zugieich eine sich auf die Musiculatur eines Sportiers vorteilhaft 
auswirkende Magnesiummischung vor. Das IHinzumischen von Acetyl-L-Camitin- 
25 Hydrochlorid hingegen stellt zusatzlich einen NahrstofFfOr das menschliche Gehim, der fur 
die kognitive LeistungsfShigkeit wlchtig ist dar. . 

GemaH einer bevorzugten Ausfuhrungsform wird das L-Camitin ais kristallines Tartrat aus- 
gebildet und der Fruchtgummizusammensetzung zugemlsdit Hierbei weidt das kristaliine 
3 0 Tartrat eine Molekulmasse von 472, 49 u auf. 
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Altemativ kann das L-Camitin In relner kristalliner Form mit einem Reinheitsgrad vdn mindds- 
tens 99 % und hochstens 1 % Restbestandsteile mit einer Molekulmasse von 161,20 u der 
Fruchtgummizusammensetzung hinzugemlscht warden. 

5 Das L-Camitin iiegt in beiden Fallen ohne Bestandteiie an D-Camitin, welches toxisclie Wir- 
Icung iiaben kann, vor. 

Sofem die erRndungsgemaOe Fruditgummlzusammensetzung zu Gummlbaren gefonrnt wfrd. 
welst Jedes Gummibar 0 - 5000 mg, insbesondere 0 - 1000 mg, vorzugswelse 1 mg Oder 5 
10 mg Oder 10 mg L-Carnltin bei Venvendung einer Qbiiclien Gummibargrolte auf. Selbstver- 

• st3ndllch kann der L-Camitin-Anteil klelner Oder groHer In Abiianglgkeit von der Gummi- 
bargro&e gestaltet werden. 

Als SUIlungsmittel wird vorzugswelse Glucosesirup, Zucker, insbesondere Sacciiarose, 
15 Fructose, Sorbit und Zuckeraustauschstoffe, Insbesondere Isomalt und/oder IMaltltsirup, Oder 
eine Kombinatlon derjenigen verwendet werden. 

Mogllche Gelier- und/oder Verdickungsmittel sind vorzugswelse Gelatine und/oder Pektlne 
und/oder St3rke und/oder modlfizierte SfSrke und/oder Agar Agar und/oder Gummi Arablcum 
2 0 Oder Mischungen davon. 

Als S§uerungsmittel werden entweder CItronensdure und/oder MilchsSure und/oder Apfel- 
^^^^saure oder Mischungen davon verwendet Diese kdnnen sowohl Innerhalb des elgentlichen 
^^Hpruchtgummis als auch in einer im Rahman einer Oberflachenbehandlung stattfindenden 
^25 Zuckerung enthalten sein. 

Mogllche Farbstoffe sind mindestens ein farbender Frucht- und Pflanzenextrakt und/oder . 
mindestens ein kunstlicher Farbstoff und/oder mindestens ein naturidentischer Farbstoff. 

30 Die im i^hmen der Oberflachenbehandlung eingesetzten Trenn- und Glanzmittel Bienen- 
wachs und pflahzlichen die konnen ebenso durch Camaubawachs und andere oihaitige l\4it- 
tel Oder deren Kombinatlon ersetzt werden. 
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Wahiweise konnen ZusammensetzungsstofliB konnen aus kontroiliert biologlschem Anbau 
gemSK EG-Verordnung eingesetzt warden. 

Durch die Venwendung von zuckerfreien Stoffen als SQUungsmittel ist der Verzehr der erfin- 
dungsgemifien Fruchtgummizusammensefzung auch fQr Diabetiker mdglich. 

Weitere Vorteile aus der Ausgestaltung ergeben sich aus den UnteransprQchen. 

Nachfolgend wird die Erfindung unter Bezugnahme auf ein i-lersteliungsbelspiel, wie es zu< 
satzlicii In den Rguren 1-3 dangestelK wird. besdirieben. Hierbei zeigen: 

Fig. 1 einen ersten l-lerstellungsabsciinitt des Herstellungsvorgangs der erflndungs- 

gemiBen Fruciitgummlzusammensetzung; 

Fig. 2 einen zweiten i-lersteilungsabschnitt des Hersteiiungsvorganges der erfin- 

dungsgemSHen Frucli^ummizusammensetzung; und 

Fig. 3 einen drltten Herstellungsabsdinitt des Hersteiiungsvorganges der erfin- 

dungsgemalten Fruchtgummizusammensetzung. 

Fig. 1 zeigt einen ersten Herstellungsabsciinitt des Herstellungsverfahrens fQr die erfm- 
dungsgemafle Fruciitgummizusammensetzung. Zunaciist werden Wasser 1, beiatine 2 und 
eventueli weitere Stoffe, wie i\/1altode;rtrin 3 zu einer Geliermittellosung mitteis lieiftem Was- 
ser vermisdit. Aiternativ oder zusatzilcii zu der Gelatine 2 kSnnen auch Pektin, Agar Agar 
sowie modifizierte Weizen-, Mais- und/oder Kgrtoffelstarken ebenso wie Gummi Arabicum 
Oder Mischungen davon verwendet werden. 

Zu der Geliermitteilosung 4 werden die Rolistoffe LSsungswasser 5, Zucker 6 und Giukosesi- 
rup 7 unter Hinzuziehung von ROiinwerken zu einer liomogenen Misdiung 8 zusammenge- 
bracht. 

Diese Misciiung 8 wird durch eIn Sieb 9 in eine Kochaniage gepumpt Durch Erhitzung wird 
die erforderiiche Losuhgstemperatur der Mischung in einem ErhltzungsabschnItt 10 eneicht 
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Anschliel&end wird die Mischurig zum Abkuhlen, zur Entepannung und zur En^asung durch 
eine KQhlvorrichtung 11 geleitet und liegt anschlieHend als blasenfreie Grundmasse vor. 

Anschlie&end wIrd die transparente und entluftete Gaindmasse mit einer Pumpe aus einem 
Vakuumbehalter gepumpt. 

Zusatzliche WIederaufbereitungssciiiltte enmSgiichen das HinzufQgen weiterer StofTe 14 mit- 
tels einer Siebvon*iciitung 15 zu einer aus der Grundmasse 12 erhaltenen Fertigmasse 13. 

Je nach Rezeptur werden der Grundmasse 12 weitere Zusatzstoffe 16 vorzugswelse manu- 
ell hinzugegeben. Zu diesen Zusatzstoffen zahit insbesondere das in kristalliner Form voriie- 
gende L-Carnitin mit der Formel CyHisNOa oder CiaHaeNzOiz- 

Zudem l<onnen Fruclitsauren, wie beisplelsweise Citronen-, Apfel- und/oder l\/Iilchsaure zur 
Er2nelung eines sauren Gesclimaclcs und zum Unterstutzen der Gelierung hinzugegeben 
werden. 

Auch naturliche Oder naturidentische Aromastoffe werden der Masse belgemischt, um so in 
Wechselwlrkung mit den S§uren einen typisciien Fruclitgesclimacic zu ergeben. 

Ebenso konnen Fruclite und/oder Fruchtsaft-Konzentrate fur eine Verbesserung des Ge- 
schmacks und/oder des naturlichen Aussehens liinzugegeben werden. 

I^Auch farbende Frucht- und Pflanzenauszuge beziehungsweise synthetisch hergestellte Le- 
bensmittelfarbstoffe konnen fur die Einfarbung des Produktes als erforderlicli betrachtet war- 
den. 

Bn derartlges Aromatisieren der i\/lasse findet entweder manuel! durcli manuelle Zugabe.der 
Zusatzstoffe 16 oder maschineil durch eine automatische Dosierung statt. 

Das L-Carhitin und weitere Zusatzstoffe konnen altemativ einer Saurelosung mittels einer 
Sauredoslerung 17 und gegebenenfalls eInem Sieb 18 der Fertigmasse 13 oder der Grund- 
masse 1 2 direkt oder der Fertigmasse 1 3 direkt zugef uhrt werden: l-lierbei findet die Zugabe 
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entweder manuell mit manueiler Verrtihrung mitteis eines Schneebesens odereines RQhr- 
werte Oder Qber eine automatische Sauredoslerung zum Erreichen eines homogenen Mas- 
segemisches statt 

5 FQr die Herstellung von Schaumprodukten oder zweilagigen Produkten, wie beispieisweise 
Fmchlgumml mit Schaumanteil, wird ein Tell der Masse vor dem VergleBen unter Zusatz von 
Stickstoff und/oder Lufl mitteis Aufschlagmaschinen aufjgeschaumt 

Die Fertigmasse 13 wird nociimals durcli ein Sieb 19.geleitet und in negativen Fomien aus 
10 Fomnpuder, wie beispieisweise Mais- und/oder Weizenstarke, gegossen. Das Gie&en 20 
findet durch eine Dosierung derflQssigen, warmen GieEmasse mitteis eines Kbibens unter 
Zuhiifenahime von DQsen statt 

Die GieRmasse erstarrt infolge der Abkiiiilung und trocknet diircii Feuditigkeitsveriust an der 
15 Luft und dem Fonnpuder aus. Nacin einer gewissen Zeit werden die dann fest gewordenen 
Fruclitgummistacke meclianiscii vom Fomnpuder getrennt und gereinigt AnsclilieSend wirai 
bei einer Temperatur von ca. 10 - 40 "C fQr eine vorbestimmt© Zeitdauer ein Trocknungs- 
voigang 21 durciigefQIirL 

2 a Altemativ zu der Trocknung der gegossenen FruchtgummistQcke kann ein puderioser Trock- 
nungsvorgang pline Venvendung von Fomipuder durch EinfQIIen der Giel&masse in voi^efer- 
tigte feste Formen erfolgen. 




• 



iRg. 2. zeigt einen zweiten Hersteliungsabschnitt des Herstellungsverfahrens, bei dem eine 
Oberfiaclienbehandiung des Produktes stattfindet Zunaciist werden die getrockneten 
Fnjciitgummis mitteis Siebe und BGrsten 22 vom anhaftenden Fomipuder befrelt Eine zu- 
sStzliciie Reinigung 23 findet mitteis Pressluft 24 statt. 

AnsdilieRend wird mitteis eines Steilforderers 25. ForderbSnder 26 und einem Sortierband 
30 27 eine Sortierung durciigefQtirt, um mangelhaft gefonnte Fmchtgummis auszusortieren (Ab- 
fail 28). 



Patentanwalt QbristianHannkb . 

8 



SYM01-014-DEPT-I 



Urn eine glanzende Oberflache zu erzeugen und zu verhindem. dass die Fnich^ummis zu- 
sammenkleben. warden Sie gemaH den TransportbMndem 25 - 27 In eine BeSlungstrommei 
29 befordert Dort wird eine Miscliung aus pflanzlichen dien und Bienenwachs 30 zudosierL 
Diese Miscliung wind gleichmg&ig auf die In der Tronnmei rotierenden Fmchtgummls vertellt 
5 und In die Produktoberflichen einmassiert. urn eine BeSlung der Fruch^ummis zu erreichen. 

Altemativ kSnnen die Fruch^ummls bezudcertwerden, indem sie auf einem Gitterband 
Icurzzeitig mit Dampf beiiandeit warden, urn ihre OberflSdie anzuschmeizen und Idebrig zu 
machen. Anschlieaend warden sie mit Kristalizuclcer und/oder einerZudcer-Saure-l^lschung 
10 in einer rotierenden Siebtrommel bestreut. so dass sidi der KHstallzuclcer bezieiiungsweise 




die Zudcer-Saure-Mischung an der Idebrigen Oberfl^c^e der Fruchtgummis anhaftet 



Die fOr die Zucker-Saure-I^isctiung venvendeten SMuerungsmlttei sind Fumarsiure und/oder 
Apfeisaure und/oder Caiciumcitrat und/oder Calcllatoi Oder iy/lisciiungen davon. 

15 

Mittels der Einrichtungen 31, 32, 33. 34, 35 und 36 findet eine AbfQIIung der Fruchtgummis In 
Beutel und/oder Dosen statt. 

In Fig. 3 wird In einem dritten Herstellungsabschnitt das Verpacken der Fruchtgummis be- 
20 schrieben. Sofem die Fruchtgummis in Produktionskorben und Produktionswannen zwl- 

schengelagert werden, werden sie aus der Zvwschenlagerung 37 Qber Vibrationsrinnen 38, 

40 einen Steilforderer 39, einer Verteiierteller-Waage 41, einer AbfQII-Waage 42, 43 zuge- 
jl^ftlhrt. Ober ein Zufiihrband 44 werden die in Beutein abgefiiiiten Fruchtgummis unter einem 
■B^etalldetektor 45 zu Kontrollzwecken durchgefGhrt. Anschlieliend werden die Fruchtgummi- 
2 5 Beutel Oder -Dosen In Kartons / Displays 46 verpackt, die wiederum verschlossen 47. paiet- 

tiert 48 und in Forni von Palettenverpackungen 49 Im Lager 50 geiagert werden. 

Alternativ zu der Anrelcherung einer Fruchtgummlzusammensetzung mit L-Camitin Istauch 
die /Vnreicherung von Fruchtbonbons bzw. Bonbons mit L-Carnltin denkbar. 

30 

Samtliche in den Anmeldungsunterlagen offenbarten Merkmale sind ais erflndung&wesent- 
llch anzusehen. Abwandlungen hiervon sind dem Fachmann geiauflg. 
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Fruchtgummizusammensetzung 



PatentansprQche 

1 . Fruchtgummizusammensefzung, enthaltend mindestens ein Suftungsmittel, mindes- 
tens ein Geller-.und/oder Verdlckungsmittel, mindestens efn SSuerungsmlttel, min- 
destens einen Fart>stofr, mindestens einen AromastofT und als Oberf!3client)eliand- 
lungsmittef mindestens ein Trenn- und Qlinzmlttei Oder B^dceningsmittel, 
dadurchgekennzeichnet, dass 

die Fruchtgummizusammensetzung zusStzllch L-Camitin und/oder mindestens ein 
L-Cam!tin-Salz und/oder mindestens eine L-Camitin-Salzmischung und/oder mindes- 
tens ein L-Carnitin-Kompiex und/oder mindestens ein L-Camitin-Kbmplexsaiz 
und/oder mindestens eine Stoffmiscliung, die L-CamitIn beinhaltet, und/oder mln- 
destenst ein L-Camitin-Fumarat entiiSIt 

2. Fruciitgummlzusamrnensetzung nach Anspruch 1, 
dadurcii gelcennzelchnet. dass 

das L-Camitin in zumindest zeitweise vorliegender icristaiiiner Fomi mit der Fonnel 
C7H15NO3 Oder CttHaeNaOia enthalten 1st. 

3. Fruch^ummizusammensetzung nacli Ansprucli 2, 
dadurch gelcennzeiclinet, dass 

das L-CamltIn als kristallines Tarlrat mIt der Fonnei CiaHgaNaOia eine MolekQImasse 
von 472,49 u aufweist. 

4. Fruchtgummizusammensetzung nach Anspruch 1, 
dadurch geken nzeich net, dass 

das L-Camitin in reiner kristalliner Fonn mIt einem Reinheitsgrad von 99 % und 
hochstens 1 % Restbestandteiie ausgebildet 1st 
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5. Fruchtgummlzusammensetzung nach Anspruch 4, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Camitin In reiner kristalllner Form als C7H15NO3 eine Molekulmasse von 
161,20uaufweist. 

6. Fmchtgummizusammensetzung nach Anspruch 1, 
d a d u r c h gekennzeichnet, dass 

die mindestens eIne Stoffmischung, die L-Carnltin beinhaltet, als CiaHiagmNOio 
und/oder C:^HiflCIN04 vorllegt. 

7. Fmchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen AnsprQche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das SuBungsmittel ausgewahit 1st aus der Gruppe bestehend aus Glukoseslrup, Zu- 
cker, insbesondere SaccharosiB, Fructose, Sorbit und Zuckeraustauschstoffen, insbe- 
sondere Isbmalt oder eine Kombination derjenlgen. 

8. Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Anspruphe, 
dadurch gekennzelchnet, dass 

das Geiier- und/oder Verdickungsmittel ausgewahit ist aus der Gruppe bestehend aus 
Gelatine und/oder Pektine und/oder Starke und/oder modiflzierte Starke und/oder 
Agar Agar und/oder Gumml Arabicum Oder Mischungen davon. 

9. Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Ansprflche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das Sauerungsmittel Citronensaure und/oder Mllchsaure und/oder Apfelsaure Oder 
Mischungen davon Ist 

10. Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen AnsprQche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

der Farbstoff mindestens ein farbendes Frucht- und Pfianzenextrakt und/oder mindes- 
tens einen kQnstlichen Farbstoff und/oder mindestens einen naturidentlschen Farb- 
stoff enthalt 
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1 1 . Faichtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen AnsprOche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das Trenn- und Glanzmittel Bienenwachs und/oder Camaubawachs sowie ein olhaltl- 
ges Mittel und das Bezuckerungsmittel Zucker mit gegebenenfalls Fruchtsauren 
5 und/oder Catoilactol sind. 

12. Faichtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen AnsprQche. 
dadurch gekennzeichnet, dass 

mindestens einer derZusammenselzungsstoffe aus kontroliiert biologischem Anbau 
10 gemall EG-Verordnung stammt. 




13. Verfahren zur Herstellung einer Fruchtgummizusammensetzung mit mindestens ei- 
nem SuRungsmittel, mindestens einem Geiler- und/oder Verdickungsmittel, mindes- 
tens einem Sauerungsmittel, mindestens einem Farbstoff, mjndestens einem Aroma- 
15 stoff und als Oberflachenbehandlungsmittel mindestens einem Trenn- und GlSnzmit- 

tei Oder Bezuckerungsmittei, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

der Fruchtgummizusammensetzung L-Camitin und/oder mindestens ein L-Camitin- 
Salz und/oder mindestens eine L-Carnitin-Salzmischung und/oder mindestens ein 
2 0 L-Camitin-Komplex und/oder mindestens eine Stoffmischung, die L-Camitin beinhal- 

tet, und/oder mindestens ein L-Camitin-Fumarat zugemischt wird. 

1^1 4. Verfahren nach Anspmch 1 3, 

dadurch g e ke n n ze i c h n e t , dass 
2 5^ das L-Camitin in kristelilner Fpmri als CyHisNOa oder C^JtiaJt^On zugemischt wIrd. 

. 15. Verfahren nach Anspruch 13, 

dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Camitin in Form eines kristalllnen Tatrate ais CielHaeNOsmit einer l\/lolekuImas- 
30 se von 472,49 u zugemischt wind. 
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1 6. Verfahren nach Anspmch 1 3, 
dadurch gekennzelchnet, dass 

das L-Camltin fn relner kristalllner Form als CyHigNOa mit einem Reinheitsgrad von 
99 % und hSchstens 1 % Restbestandteile mit einer Molekuimasse von 161,20 u zu- 
gemischtwird. 

17. Anwendung einer Fruchtgummlzusammensetzurig gemiH einem der AnsprQdie 1-12 
zur Hersteilung .von NalirungsetgSnzungsmittein. 
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Fruchtgummizusammensetzung 



2Uisainmenffas8ung 

Die Erflndung betrifft eine Fruchtgummizusammensetzung. enthaltend mindestens ein SQ- 
fiungsmittei, mindestens ein Gelier- und/oder Verdlckungsmittel, mindestens ein Saue- 
mngsmittei, mindestens einen Farbstoff, mindestens einen Aromastoff und ais Oberflichen- 
beliandlungsmittel mindestens ein Trenn- und GIdnzmittei oder Bezuckemngsmittel. wobei 
die Fmchtgummizusammensetzung zusStzlich L-Camitfn und/oder mindestens ein 
L-Carnitin-Salz und/oder mindestens eine L-Camitin-Saizmischuhg und/oder mindestens ein 
L-Camitin-Kompiex und/oder mindestens eine Stoffmischung, die L-Camitin beinhaltet, 
und/oder mindestens ein L-Carnitin-Fumarat entliait. Des Weiteren betrifft die Erfindung ein 
Henstellungsverfahren und die Anwendung der Fruch^ummizusammensetzung. 
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